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 چکیده
آنزیم پلی فنول اکسیداز ایجاد می شود. این آنزیم سبب اکسیداسیون ملانوزیس میگو، نوعی تغییر رنگ سطحی مهم است که توسط 
فنول ها و تولید رنگدانه تیره و نامحلول ملانین می گردد. مشتقات سولفیتی به شکل گسترده ای برای مقابله با ملانوزیس کاربرد دارند، 
، یافتن جایگزین های مشکل در افراد مبتلا به آسم ادجیو ا زا تیحساس یبروز واکنش هااما مشکلات ناشی از این ترکیبات از جمله 
 arolfitlum airataZ(طبیعی برای این ترکیبات را ضروری ساخته است. این تحقیق با هدف بررسی اثر اسانس آویشن شیرازی 
 sueanepotiL( سفید غر بی پا بر مهار آنزیم پلی فنول اکسیداز (تیروزیناز) و روند ملانوزیس در میگوی پرورشی )ssioB
نشان داد که تیمول، کارواکرول و پارا سیمن با مقادیر به   SM/CG روز نگهداری در یخ صورت گرفت. نتایج 10طی  )iemannav
اسانس  HPPD% ترکیبات اصلی اسانس آویشن شیرازی را تشکیل می دهند. توانایی مهار رادیکال آزاد  10/6و  40/4، 10/8ترتیب 
اسانس  1/00بود. فعالیت آنزیم تیروزیناز در غلظت % lm/gm  1/8±1/01برابر با   05CI  )DS±(میانگین آویشن شیرازی بر اساس
% اسانس آویشن سبب به تأخیر افتادن روند 0درصد کاهش یافت. همچنین، غوطه وری میگو در تعلیق  66/0آویشن شیرازی به میزان 
اسانس آویشن شیرازی می تواند به عنوان یک کمک فرآیند طبیعی و مؤثر  روز نگهداری در یخ شد. به شکل کلی، 10ملانوزیس طی 
 جهت افزایش ماندگاری میگو طی دوره نگهداری در یخ مورد استفاده قرار گیرد.
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نعت غذا است و قهوه ای شدن یکی از مشکلات عمده در ص
می تواند خصوصیات ارگانولپتیکی مواد غذایی را تغییر داده و 
منجر به کوتاه شدن عمر ماندگاری، کاهش کیفیت و ارزش 
اقتصادی ماده غذایی گردد. قهوه ای شدن آنزیمی در اثر 
فعالیت آنزیم های پلی فنول اکسیداز به ویژه تیروزیناز، در 
ن موز، سیب، قارچ و سخت بسیاری از محصولات غذایی همچو
 ). 5002 ,.la te nehC(پوستان دریایی رخ می دهد 
 رهیاز ت یی وایاز گروه سخت پوستان دری ستیآبزمیگو     
می باشد که از ارزش غذایی بسیار  )eadieaneP( دهیپنائ
 ییبالا میگو نیز ارزش تغذیه ای نیپروتئبالایی برخوردار است. 
 یحاو ی،کلسترول و کالر زانیمودن پایین بو علاوه بر  شتهدا
 م،یکلس مثل یو املاح A، 6B 21B،C،D ،E یها نیتامیو
 و منگنز ،مس ،یرو م،یسد م،یفسفر، پتاس م،یزیآهن، من
 ،یمیاست (کر 3چرب امگا  یدهایاسو همچنین  ومیسلن
. اما این محصول پس از برداشت به )3336؛ ماجدی، 1336
شته و به سرعت فاسد می شدت در معرض ملانوزیس قرار دا
شود. ملانوزیس در میگو در اثر فعالیت آنزیم تیروزیناز می 
باشد. این آنزیم عمدتاً در کاراپاس سفالوتوراکس میگو وجود 
دارد و اورتو هیدروکسیلاسیون مونو هیدروکسی فنول ها 
(فعالیت مونو فنولاز یا کرسولاز) و اکسیداسیون اورتو دی 
ارتو کینون ها (فعالیت کاتکول اکسیداز هیدروکسی فنولها به 
یا دی فنولاز) را کاتالیز می کند. پلیمریزاسیون غیر آنزیمی 
اورتوکینون ها منجر به تشکیل رنگدانه تیره رنگ و نامحلول 
 miKدر آب ملانین و بروز لکه های سیاه در میگو می شود (
 ). این لکه های سیاهzerímaR 3002 ,.la te؛  0002 ,.la te
تغییری در طعم میگو ایجاد نمی کنند و هیچ گزارشی مبتنی 
 جادیا لیبه دلبر بیماری زا بودن آن ها وجود ندارد، اما 
را  محصول، مشتری پسندی ینامطلوب سطح یرنگ راتییتغ
. ترکیبات )9002 ,lukajneB & lamriN( دنده یکاهش م
ی سولفیتی و به ویژه متا بی سولفیت سدیم به شکل گسترده ا
به عنوان مهار کننده های ملانوزیس کاربرد داشته و علی رغم 
 تیمنجر به بروز حساسقابلیت زیاد در کنترل لکه سیاه میگو، 
 oretnoM(. گردند یمشکل در افراد مبتلا به آسم م جادیو ا
یافتن جایگزین های طبیعی و مؤثر  در نتیجه، )1002 ,.la te
ون، امکان استفاده از برای این ترکیبات ضروری است. تا کن
 د،یاس کیاز جمله آسکورب یعیبا منشأ طب باتیترکبسیاری 
 te sikuoaT( نیسی، ف)nehC 1991 ,.la te( دیاس کیکوج
) و 1002 ,.la te oretnoM( کیتریس دی)، اس0991 ,.la
های  نیگزی) به عنوان جا0002 ,.la te noS( دیاس کیاگزال
امروزه همچنین، . بررسی شده است یتیسولف باتیترک
 باتیاز ترک یاریدر بس نازیروزیت میآنز یمهار کنندگ تیخاص
سبز و  یعصاره چا د،یاس کیفرول ن،یهمچون کاتک یعیطب
و عصاره هسته انگور به اثبات  یعصاره رزمار ،یمالبر یچا
 te gnehZ; lamriN 9002 ,.lukajneB &(است  دهیرس
 ).0102 ,.la
ی بر اثر مهار کنندگی اسانس بر گزارشات اندکی نیز مبتن    
و همکاران در سال  gnahCموجود است، قارچ  نازیروزیتآنزیم 
 mumomanniC(، نشان دادند که اسانس دارچین 3613
دارای خاصیت قارچ  نازیروزیت در مقابل آنزیم )aissac
می باشد.  1/16±1/01 lm/gm معادل 05CIبازدارندگی با 
گزارش کردند که  1113ال ماتسورا و همکاران نیز در س
اسانس پوست لیمو، آنزیم تیروزیناز قارچ را به طور مؤثری 
   ).6002 ,.la te aruustaM(مهار می کند 
 arolfitlum airataZآویشن شیرازی با نام علمی (    
) می باشد eaecaimaL)، عضو خانواده لامیاسه (.ssioB
ای خاصیت اسانس این گیاه دار ،)9002 ,.la te imodnaG(
ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی قابل توجهی است که دلیل 
اصلی آن حضور ترکیبات فنولی خصوصا،ً تیمول و کارواکرول 
 ;8002 ,.la te inakamloG ;8991 ,.la te eetlU(می باشد
  . )9002 ,.la te ikatsoK 
 naeporuE(اسانس آویشن از طرف اتحادیه اروپا     
 yllareneG( SARGن یک ترکیب به عنوا )noissimmoC
 te rafifirahS(معرفی شده است  )efaS sa dezingoceR
و به عنوان ترکیب طعم دهنده و نگهدارنده در  )7002 ,.la
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هدف از این تحقیق شناسایی ترکیبات و قدرت آنتی     
مهارکنندگی اثر  اکسیدانی اسانس آویشن شیرازی و بررسی
 پا آن بر آنزیم تیروزیناز و روند ملانوزیس در میگوی پرورشی
روز  16) طی iemannav sueanepotiL( فید غر بیس
 نگهداری در یخ می باشد.
 
 مواد و روش ها
 پیکریل هیدرازیل -6-دی فنیل 3و3 سولفات آمونیوم جامد،
اتانول، نیتروژن ، 001-Xفسفات سدیم، تریتون  ،)HPPD(
 lyxordyhid-4,3(-β-L، THB ، کربنات سدیم،مایع
 ، کلرید کلسیم)APOD-L( eninala )lynehp
 sueanepotiL  پرورشای غار بای   دیساف  پاا  یگویم  گو نه 
از مرکز پارورش  لوگرم،ی/ کگویم 55-11، با اندازه iemannav
و بلافاصله پس از مرگ  خریداریاستان بوشهر  ی واقع درگویم
% اساانس 6 یآبا  قیا گاروه در تعل  کیا  گروه تقسیم شد. 3 به
به عنوان امولسیفایر  13درصد تویین  1/3که با افزودن  شنیآو
درجاه  0گاروه کنتارل در آب  و همگن سازی تهیه شده بود و
یک به دو  :حلولم /یگونسبت مبا  قهیدق 56به مدت  سانتیگراد
در  قهیدق 6سپس نمونه ها به مدت  ،دندیغوطه ور گرد V/W 
 یلنا یات یپل یو در پاکت ها یآبکش ی سطح مشبکظرف دارا
یاک : یخ /گوی(نسبت م خی یف حاووشده و در ظر یبسته بند
نگهاداری شادند.  سانتیگراددرجه  0) در یخچال W/Wبه دو 
 هار دو روز یکباار،  ،روند ملانوزیس یابیجهت ارز ینمونه بردار
 .صورت گرفت یخدر  گوهایم یروز نگهدار 16 یط
ایی خشک شده گیاه آویشن شیرازی از مرکز سرشاخه هو    
فروش گیاهان دارویی خریداری و تأیید جنس و گونه در 
هرباریوم بخش زیست شناسی دانشگاه شیراز انجام شد. 
استخراج اسانس توسط دستگاه کلونجر به روش تقطیر با آب 
 16به  6وات و نسبت گیاه به آب  133در دستگاه با توان 
 صورت گرفت.
انس جماع آوری شاده توساط ساولفات سادیم بای آب اس    
خشک گردید. سولفات سدیم بی آب، متناسب با مقدار رطوبت 
میلای لیتار از  1/6موجود در نمونه اضافه گردیاد. ساپس باه 
 1/6میلی لیتر هگزان نرماال افازوده و  6اسانس آبگیری شده، 
تزریاق شاد. دساتگاه  SM/CGمیکارو لیتار آن باه دساتگاه 
 tneligAدستگاه کروماتوگرافی گازی (مادل  شامل SM/CG
، ساخت کشور آمریکا) و طیف سنج A0987 seigolonhceT
، سااخت C5795 seigolonhceT tneligA مادل)جرمای 
درجاه  133بود. دماای قسامت تزریاق نموناه،  )کشور آمریکا
باا سارعت  )99/99و گااز ماورد اساتفاده، هلایم (%  سانتیگراد
یقه بود. سیستم در حالات تقسایم جریان یک میلی لیتر در دق
تنظایم شاده  116:6 )oitar tilpS( با نسبت تقسایم  )tilpS(
-PH .cnI seigolonhceT tneligAمدلبود. ستون دستگاه (
متار،  13، ساخت کشور آمریکا) از نوع مویینه باا طاول SM5
میکرومتار  1/53میلی متر و ضخامت فایلم  1/53قطر داخلی 
 11در دقیقه، از  سانتیگراددرجه  3ت بود. دمای ستون، با سرع
رسانده شد. بلافاصله  سانتیگراددرجه  163به  سانتیگراددرجه 
در دقیقاه باه دماای  سانتیگراددرجه  13پس از آن با سرعت 
دقیقه در این  3/5رسانده شد و به مدت  سانتیگراددرجه  103
دقیقه). زماان  11دما نگهداری شد (کل زمان اجرایی دستگاه: 
 دقیقاه، دامناه جارم  3خیر حلال در شناساگر طیف جرمای تأ
درجااه   133، دمااای منبااع طیااف جرماای 50-155 umA
و  ساانتیگراد درجاه  156، دمای کواد طیف جرمای سانتیگراد
 بود. سانتیگراددرجه  133دمای خط انتقال 
پس از انجام تزریقات و به دست آوردن کروماتوگرام،     
ک از ترکیبات با استفاده از طیف شناسایی و تعیین مقدار هر ی
جرمی آن ها انجام شد. تعیین نوع ماده ورودی به طیف سنج 
جرمی بر اساس داده های کتابخانه ای وایلی و همچنین 
تعیین گردید.  3965مطابق استاندارد ملی ایران با شماره 
 )،xedni noitneteR(ضمنا،ً جهت محاسبه شاخص ماند 
ان های نرمال تحت همان برنامه نمونه استانداردی از آلک
تزریق و زمان ماند  SM/CGدمایی و ستون به دستگاه 
 آنها اندازه گیری شد . )emit noitneteR(
به منظور بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی از روش مهار     
 پیکریل هیدرازیل -6-دی فنیل 3و3کنندگی رادیکال آزاد 
آنتی  .به روش اسپکتروفتومتری استفاده شد )HPPD(
را به ترکیب  °HPPDاکسیدان ها می توانند رادیکال پایدار 
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. توانایی بخشیدن اتم  )2102 ,.la te idabaignaZ(کنند
هیدروژن یا الکترون که در نتیجه وجود برخی ترکیبات احیا 
رنگ  کننده می باشد به وسیله اندازه گیری بی رنگ شدن
از  لیترمیکرو 110 مشخص می شود.  HPPDارغوانی محلول 
 میلی گرم اسانس در میلی لیتر اتانول 13و  16، 5 یغلظت ها
  HPPDرمیلی مولا 1/3اتانولی  للیتر محلومیکرو 113به 
. شد ارینگهددر تاریکی محیط  یمادر د قیقهد 11و ضافه ا
انومتر ن 565 جمو لطودر  لمحلو بجذ ت،ین مدا طیاز  پس
 orciMمدل  )redaer etalP( پلیت ریدر دستگاه از دهستفاا با
و  اتانوللیتر میکرو 110 وییک نمونه حا. شد هنداخو، R002
 ردمو لنمونه کنتر انبه عنو HPPD للیتر محلومیکرو 113
که   HPPDلیکاراد زینایی خنثی سااتو. گرفت ارقر دهستفاا
بر اساس ست ا سانسا یکالیرادنتی آ فعالیت انبیانگر میز
 . محاسبه شد 05CIمیزان 
عدد میگو جدا و همراه با افزودن  13ناحیه سفالوتوراکس     
میلی لیتر  156گرم از خمیر میگو با  15ازت مایع خرد شد. 
حاوی کلرید سدیم   Hp(5/3( مولار 1/51بافر فسفات سدیم 
 13مخلوط و پس از  001-Xدرصد تریتون  1/3و  مولار 6
 0در دمای  1119mpr سانتریفیوژ نمودن در دور  دقیقه
، به مایع رویی، سولفات آمونیوم جامد تا سانتیگراددرجه 
دقیقه نگهداری در دمای  13% اضافه شد. پس از 10اشباعیت 
 دقیقه در دور  13، محلول مجدداً به مدت سانتیگراددرجه  0
سانتریفیوژ شده و  سانتیگراددرجه  0در دمای  11166mpr
  Hp(5/3( مولار 1/51رسوب حاصله در بافر فسفات سدیم 
ساعت در برابر این بافر دیالیز گشت. مواد  36حل و به مدت 
نامحلول به کمک سانتریفیوژ جدا شده و مایع فوقانی به عنوان 
نمونه خام آنزیم پلی فنول اکسیداز مورد استفاده قرار گرفت 
 ).9002 ,lukajneB & lamriN(
ولیتر از آنزیم پلی فنول اکسیداز به دست آمده از صد میکر    
 56 APOD-Lمیکرولیتر از محلول  111مرحله قبل به همراه 
 مولار 1/51سدیم میکرولیتر بافر فسفات  110و میلی مولار 
 50دقیقه در دمای  13) را در آب حل کرده و به مدت Hp1(
 گرمخانه گذاری شد. تشکیل دوپاکروم، با سانتیگراددرجه 
نانومتر  550محاسبه میزان جذب نوری محلول در طول موج 
ارزیابی گردید. یک واحد فعالیت آنزیم به صورت افزایش 
 & lamriN(واحد جذب نوری تعریف گردید  1/611
 .)9002 ,lukajneB
غلظت های مختلف از اسانس آویشان شایرازی، باا عصااره     
ه در دماای دقیقا  13آنزیم پلی فنل اکسیداز مخلوط، به مدت 
گرمخاناه گاذاری و پاس از افازودن باافر  سانتیگراددرجه  53
به آن، جذب نوری محلول حاصله  APOD-Lفسفات سدیم و 
دقیقه و در توالی هاای  13نانومتر، به مدت  550در طول موج 
یک دقیقه ای قرائت گردید. در نمونه کنترل به جاای اساانس، 
نسابی آنازیم مطاابق از آب غیر یونیزه استفاده شد و فعالیات 
 ).9002 ,lukajneB & lamriN() تعیین گردید 6معادله (
 )    6معادله (
%فعالیت نسبی آنزیم = فعالیت آنزیم در حضور اسانس /   
 فعالیت آنزیم در نمونه کنترل
 
و  oretnoMارزیابی ملانوزیس (لکه سیاه) میگاو باه روش     
ت. ارزیاابی )، باا انادکی تغییار صاورت گرفا6113همکااران (
ارزیاب صورت گرفت. شدت بروز ملانوزیس  56چشمی توسط 
به آن ها تعیاین گردیاد  6-0در نمونه ها با اختصاص امتیاز از 
% ساطح 13= ملانوز مختصر (تاا حاد 3= عدم بروز ملانوز، 6((
= ملاناوز 0% سطح میگاو)،  13-11= ملانوز متوسط (3میگو)، 
). در نهایات، میاانگین % سطح میگاو) 11قابل توجه (بیشتر از 
امتیاز داده شده توساط افاراد در هار تکارار محاسابه و ماورد 
 ارزیابی آماری قرار گرفت.
این تحقیق در قالب یک طرح کاملاً تصادفی انجام شد.     
تکرار انجام پذیرفتند و نتایج به صورت  3کلیه آزمایش ها در 
 و تجزیه د.انحراف استاندارد گزارش گردیدن ±میانگین تکرارها 
انجام شد. نرمال  SASها به کمک نرم افزار  داده آماری تحلیل
بودن داده ها با استفاده از آزمون کولموگراف اسمیرنف 
و با  SASسنجیده شد. مقایسه میانگین ها به کمک نرم افزار 
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ویشن شیرازی اندازه گیری شده ترکیبات اصلی اسانس آ
نشان داده شده اند.  6در جدول  ،SM/CGتوسط دستگاه 
های جرمی آنها با شناسایی ترکیبات به کمک مقایسه طیف
های بازداری آنها های مرجع و همچنین مقایسه شاخصطیف
همان های بازداری این ترکیبات انجام گرفته است. با شاخص
ار ترکیب تیمول، کارواکرول، ، چهشود یطور که مشاهده م
و  06/33، 15/33پاراسیمن و گاما ترپینن به ترتیب با میزان 
% ترکیبات اسانس آویشن  33/30% مجموعاً 1/53و  16/31
یش شیرازی را تشکیل می دادند. گاما ترپینن و پاراسیمن پ
سازهای تیمول و کارواکرول می باشند. تیمول و کارواکرول 
جزء اسیدهای فنولیک بوده که دارای قدرت آنتی اکسیدانی 
بالاتری نسبت به پیش سازهای خود می باشند. همانطور که 
مشاهده می شود در اسانس آویشن شیرازی مجموع تیمول و 
اسیمن و گاما برابر مجموع پار 3/5%)، تقریباً 51/3کارواکرول (
















پیکریل -6-دی فنیل 3و3توانایی به دام اندازی رادیکال 
 اسانس آویشن شیرازی بر اساس میانگین)، )HPPDهیدرازیل 
به  THB، 05CIد. بو lm/gm  1/3±1/31برابر با   05CI
 محاسبه شد. lm/gm 1/531عنوان کنترل مثبت 
درصد اسانس آویشن شیرازی بر مهار  1/53تاثیرغلظت     
در . نشان داده شده است 6آنزیم پلی فنول اکسیداز در شکل 
نمونه کنترل که فاقد اسانس بود، آنزیم پلی فنول اکسیداز 
ده و ش enoniuq-APODبه  APODمنجر به اکسیداسیون 
محصولات واسطه، پس از پلی مریزه شدن به ملانین تبدیل 
شده و سبب افزایش جذب نوری نمونه شدند. با افزودن 
اسانس آویشن شیرازی فعالیت آنزیم مهار شد و در مقایسه با 
 میدرصد مهار آنزگروه کنترل، جذب نوری کمتری داشت. 






 ردیف نام ترکیب زمان ماند (دقیقه) شاخص ماند سطح زیر پیک
 6 آلفا- پینن  5/9 339 3/09
 3 آلفا-ترپینن 3/3 5616 3/33
 3 پارا سایمن 3/3 9316 16/31
 0 ترپینن -گاما 9/9 3516 1/53
 5 تیمول 96/0 6936 15/33
 1 کارواکرول 96/9 5136 06/33
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تغییرات روند ملانوزیس در میگوهای تیمار شده با اسانس 
نشان 3آویشن شیرازی در مقایسه با گروه کنترل در شکل 
ر بسیار ناچیز داده شده است. میزان ملانوز نمونه ها در روز صف
 بود. با افزایش مدت زمان نگهداری، شدت ملانوزیس در گروه 
 
در حالیکه این روند افزایشی ) 50.0 < p( کنترل افزایش یافت
در نمونه های تیمار شده با اسانس آویشن شیرازی شیب 













            
 
 های تیمار شده با اسانس آویشن تغییرات روند ملانوزیس در میگو :5شکل     
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اسانس آویشن شیرازی دارای میزان بالایی از اسیدهای 
فنولیک تیمول و کارواکرول می باشد. خاصیت آنتی اکسیدانی 
و رادیکال زدایی اسانس آویشن شیرازی مربوط به حضور 
دادن هیدروژن به رادیکال آزاد قادر به ترکیبات فنولی بوده که 
زنگی آبادی و  ).saksuailiM 5002 ,.la teباشند (می
 lm/gm را آویشن شیرازیاسانس  05CI ،)3613( همکاران
و  irenruFطبق گزارش  گزارش کردند. 1/35 ± 1/31
)، ترکیبات فنولی قادر به واسرشتی آنزیم ها 3113همکاران (
ترکیبات ). به طور کلی 2002 ,.la te irenruFمی باشند (
و آنزیم را در  بودهپلی فنولی از مهار کنندگان آنزیم تیروزیناز 
ترکیبات از این مهار می نمایند.  ،اثر واکنش با جایگاه فعال
طریق گروه هیدروکسیل خود به جایگاه فعال آنزیم متصل 
و یا از طریق تشکیل باز شیف توسط گروه آلدهیدی  شده
که کوفاکتور آنزیم  کردن فلز مس کمپلکس خود، سبب
. )a8991 ,iroH-tsniK & obuK( می شوند تیروزیناز است،
گروه هیدروکسیل ترکیبات فنولی همچنین از طریق دادن 
الکترون به ترکیبات واسطه، سبب احیاء آن ها به ترکیب دوپا 
 ,lukajneB & lamriN( و عدم تولید ملانین می گردند
ه با اسانس آویشن شیرازی، ترکیبات تیمول و در رابط .)9002
کارواکرول که ترکیبات اصلی اسانس آویشن می باشند از 
طریق مکانیسم های بیان شده سبب مهار فعالیت آنزیم 
تیروزیناز می شوند. گزارش شده است که، انیس آلدهید 
 allenipmiP(موجود در روغن انیسون (بادیان رومی) 
 آنزیم تیروزیناز قارچ می باشد. قادر به مهار  )musina
انیس آلدهید به محلول حاوی  µlm/g 153و  13افزودن     
و آنزیم تیروزیناز به ترتیب سبب کاهش فعالیت  APOD-L
-tsniK & obuK(% شده است 55و  10آنزیم به میزان 
)، 1113طبق گزارش ماتسورا و همکاران ( ).b8991 ,.iroH
پوست  )enecryM(میرسن و  )lartiC( ترکیبات سیترال
مرکبات عوامل اصلی مهار کننده فعالیت تیروزیناز بوده و 
کنتیک بازدارندگی آن ها به ترتیب به صورت غیر رقابتی و 
). اسانس آویشن 6002 ,.la te aruustaM(رقابتی است 
شیرازی به دلیل اثر آنتی تیروزینازی قابل توجه می تواند 
نوزیس در میگو طی دوره سبب به تعویق افتادن روند ملا
نگهداری در یخ شود. گزارش شده که عصاره هسته انگور و 
چای سبز نیز به دلیل حضور ترکیبات فنولی قادر به کاهش 
روند ملانوزیس در میگوی نگهداری شده در یخ می باشند 
 & lamriN ;8002 ,ayakilreY & ulgokoG(.
 )1102 ,lukajneB
یرازی می تواند به عنوان یک بنابراین اسانس آویشن ش    
ترکیب نگهدارنده طبیعی جهت افزایش ماندگاری میگو طی 




از مدیریت محترم شیلات فارس، همچنین مهندس عاشوری از 
اداره شیلات بوشهر، دکتر حسینی از مرکز پرورش میگوی 
مسئولین محترم دلوار و نیز مهندس نیک نیا و محمدی 
آزمایشگاه میکروبیولوژی و خانم مهندس آغازی مسئول 
محترم آزمایشگاه شیمی گروه بهداشت مواد غذایی دانشکده 
دامپزشکی دانشگاه شیراز که ما را در انجام این تحقیق یاری 
 نمودند سپاسگزاری می نماییم.
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Abstract 
Shrimp melanosis (black spot) is an important surface discoloration caused by polyphenol oxidase 
(tyrosinase) enzyme, which oxidizes phenols and leads to insoluble black pigments, the melanins. 
Sulphiting agents are widely used as melanosis inhibitors; but, the hazards related to sulphated 
foods, such as allergic reactions and severe disorders in asthmatic patients have created a necessity 
to find the effective natural alternatives. The current study was accomplished to assay the in vitro 
antityrosinase effect of Z. multiflora EO as well as its capability to retard the melanosis formation in 
shrimp during iced storage. According to GC/MS results, carvacrol, thymol and p-cymene were the 
major components of Z.multiflora EO, representing 50.8, 14.4 and 10.6, respectively. DPPH radical 
scavenging activity of EO was 0.8±0.02 mg/ml and 63.2% of tyrosinase activity decreased when 
EO with a concentration of 0.25% was applied. Furthermore, it has been observed that immersing 
the shrimps in 1% EO aqueous suspension retarded the melanosis formation in shrimp during 10 
days of iced storage. It can be concluded that Z. multiflora EO could be used as an effective natural 
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